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| PENGANTAR

1. Latar belakang

Manusia, sebagai mahluk hidup membutuhkan makanan guna memenuhi
sumber energi dan kebutuhan gizinya, maka makanan harus memenuhi kriteria
mutu vang baik. Firman ,.L&llah dalam surat Abasa (81):24 “Maka hendaklah
manusia memperhatikan makanannya. ”. Apakah makdnah yahg dimakan-halal
dan baik. Baik dalam arti ‘bergizi, aman, Jumlah yang dikonsuirisi cukup, tidak
berlebihan dan juga tidirak kekurangan s¢bab ada makanan ying dapat
menimbulkan alergi, merangsang persalinan sebelum wa:kt_unya- misalnya durian.
J,a'di: makanan sendini belum tentn meénjamin kesehatan, kecuali dapat
mcﬁanfaatkan secara kom!:inasi ragam ilmu peugqt_aﬁuan dan teknol_og_i dengan
ilmu ‘pengetahuan gizi tentang makanm_ yang dldapat (El;!f](;h,] 991).

Menurut ILO ( 197?)9 dan UNICEF (1977), bahwai upaya pembangunan di
negara sedang berkembang ditekankan pada kepuasan dalam kebutuban dasar
untuk seluruh penduduk. Li;ma I;ebptt_lhgp dasar _tgrsebpt adalah (_U_l Hagq, 1_9_!7?) :

1. Cukup Pangan dan gizi _

2. Air minum yang tidak cemar dan cukup dan lingkungan yang bersih.

3: Pt;iayapan.kesehat]an dasar. |

4. Perumahan sehat.L
5. Pendidikax_:

Semakin maju suatu bangsa, semakin banyak jenis makapnan yang
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mampu memelihara tubuhnya serta berkembang biak (Winarno, 1 093)

Makanan adalah bahan yang kalau dimakan, dicerna dan diserap akan
menghasilkan paling sed1k1t satu macam notrien (Beck}995), suatu makanan
terdiri sejumlah makana:ix padat dan cair yang dikonsumsi sescorang atau
kelompak (Suhardjo,dkk, 1985),

Pangan : Bahan—b:ahan yvang dimakan sehard-hari untuk memenuhi
kebutuhan bagi pemeliharaian pertumbuhan, kerja dan penggantian jaringan tubuh
yang rusak.(Subardjo,dkk, 1985) yang dimaksud dengan pangan adalah segala
baban yang bila dimakan; atau masuk kedalam tubuh akan membentuk atau
mengganti jaringan tubuh, i.memben' tenaga atau mengatur semua proses dalam
tubuh. (Handajani, 1994) |

Teknologi adalah czilra melakukan sesuatu untuk memenuhi kebutuhan
manusia dengan bantuan ale;t dan akal.(Winamo, 1993)

2.2. Makanan
2.2.1. Jenis / Macam Mlakanan
Pengelompokan bah;m pangan (Husaini, 1987)
a. Kelompok bahan; pangan sebagai sumber energi, yaitu beras, gandum ,
daging dan lain-lain,
b. Kelompok bahan pangan scbagai sumber protein, yaitu tempe, telur,
susu, dIl.

¢. Kelompok bahan pangan sumber vitamin dan mineral, yaitu buah-

buahan dan sayuran.

,
Poanaaslamnnlr-an hahan nanman mannrit tinnlat aacaswsanecrn
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1992) :

a. Pangan dengan keasaman tinggi yang memiliki pH 3,7, disini sangat

sedikit bakteri y’lang dapat hidup pada kondisi keasaman yang tinggi.

Pangan dengan :kesaman sedang yang memiliki pH antara 3,7 dan 4.5.

Bakteri dapat hiicilup pada kisaran pH tersebut.

Pangan dengan keasaman rendah, yang memiliki pH diatas 4.5,

termasuk kelomiaok ini adalah daging,ikar, dan hampir semua sayuran.

Menurut penemuan, manusia memerlukan 40 macam zat gizi agar

tetap schat diantaranya yang sangat penting adalah (Enoch, 1991) :

a. Sumber tenaga 'yang berupa kalori dari zat gizi hidratarang, protein,

€.

lemak, dan miny;ak goreng.

Asam-asam amifo esensial dari protein hewani dan protein nabati.

Vitamin—vitamin:.-adalah vitamin larut air seperti vitamin B komleks.

Asam-asam lemak dari lemak hewan atau minyak nabati,

Mineral terutamzi Kalsium dan Fosfor.

Tabel 1. : sumber makanan dan zat gizi
Fe

Pro- Lemak Hidrat- ‘ Cu Vit A Yi.D Vit Vit As. Yit. C
tein Arang B1 Bz Nikoti

' -nat
St=m Susa Menicpa | Tepumg/terigy, || Soou kefu Tchir S Mmyak ilam Ny Sy Beras Jeruk,
Keu Kejutelorbn | HotiCabc M, || A Tasi Menic-ga Mrpminyang| Terigs | Telur | Totige | Jambu,
Tetuy ok daging berasjagunpbili Minal | Dagimg | Keju diperkaya vitd| Haver- | Ragi Roti Buah buah
Dzging rargarin jtim gta || Ted Tetim | Teler Memte-ga mont | Ekstak | Daging | yong masam
ikan minyak szyor | Db Ssyar, | B4 Roti Marga-rin Telur Rag Ragi Lan Sawi hijau,
scrzal Luc-koe Laving|  Kentsnp, Syusmbi-| bayam | Mmyakikan diging | daging | mag Keohang
Lacang micake FKetels Si . jau wortel kel
kscongan | apistogit | Kacang 1 Bayam
kelim Polongm : Diaua ketcla

Sumber : Mary E. Beck, {fmu gizi dan diet, 1995.

2.2, 2. Sifat-sifat bahan;pangan (Winarno, 1993)

a

Sifat-sifat kimia bahan pangan meliputi :

¥ nmnnoiet mwrnfam lamalr Aan lrashahidead s

vy swvavala
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b. Reaksi kimia yang terjadi bila bahan diolah,

¢. Interaksi antara zat-zat yang terkandung dalam bahan pangan itu
dengan zat l{iﬁiia aditif seperti misalnya antibiotik, zat pewamna
makanan, dsb). |

Sifat-gifat ﬁsiki‘a bahan pangan meliputi : wamna, berat jenis, indeks
refraksi, viskositasi’, tekstur dan berbagai konstanta panas. Sifat-sifat
fistkokimia bahan pangan banyak kaitannya dengan sifat-sifat suatu bentuk
larutan , koloid, krls'tal yang terjadi didalam makanan, baik secara alamiah
maupun sctelah prolses pengolahan.

Sifat-sifat biologi dititikberatkan pada aktivitas mokroorganisme
seperti serangpa dartl parasit serta mikroorganisme yang termasuk bakteri,
jamur, atau kapang ragi atau khamir dan virus yang terdapat dalam
makanan. Sifat biokimia banyak kaitanya dengan aktivitas enzimatis lepas
panen bagi bahan pangan nabati atau lepas mortem bagi bahan pangan
hewani, juga kehadiran zat kandungan yang secara fisiologis aktif
misalmya vitamin da!n zat gizi esensial bagi tanaman dan hewan.

2,2.3. Komposisi mak:%nan

Tabel .2 : Komposisi .Bahan Makanan dan Hasil Olahannya

i @

S| 5 @

5| g Elsls o (D 1HE]| S

g. & o | Lol - -
Bahan Makanan yang Berasal
dari gardom, umb), akay yang J
bélum dicteh. ]
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Tabel 2. (Lanjutan)

[ s Otabizn dari Gandun,
oM dan Akar
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2.3 Pengolahan Bahan makanan
23.1. Cara pengolahan Bahan Pangan (Marliyati,dk,1992)
A. Pengolahan Bahan Pangan dengan Penggunaan Panas

Pemasakan !

Pengolahan déangan menggunakan panas yang paling sederhana. Ada
tiga bentuk pemanasan yang biasa dilakukan, yaitu :
48] Menggunakan panas kering, seperti pada pemanggangan dan

penyangraian (suhu 100°C)

(2) Menggunakan I'panas basah, seperti pada perebusan (suhu 100°C) |
(3) Menggunakan minyak panas seperti penggorengan (subu 100°C)
Blansing

Blansing adalah pemanasan pendahuluan yang biasa dilakukan
sebelum proses pe!mbeklmn, pengeringan dan pengalengan. Biasanya

" dilakukan terhadap I?uah—buahan dan sayuran.

Pasteurisasi I

Pasteurisasi adalah perlakuan panas pada suhu yang lebih rendah
dari pada subu sterilisasi dan biasanya dilakukan pada suhu dibawah titik

_ didih air. Pasteurislﬁsi biasanya disertai dengan cara pengawetan lain

seperti reffigerasi, pcnambahan bahan kimia, penyimpanan dengan kondisi
anaerob seperti per;nbntolan dan prosos fermentasi. Pasteurisasi dapat
dilakukan dengan du:a metode yaitu :
(1) Metode LTLT (Low Temperature Long Time) dengan suhu 63°C

selama 30 menit.

" nitro’™™"
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(2) Metode HIST (High Temperature ShortTime) dengan suhu 72°C
selama 15 detik:

|

Sterilisasi |

Dalam sterilisasi dikenal istilah UHT (Ultra High Temperature)
yaitu sterilisasi yang dilakukan pada suhu tinggi (sampai 150°C) dalam
waktu yang sangat sglingkat.

B. Pengolahan dengah Suhu Rendah

Pembekuan

Pembelcuanat‘[ialah penyimpanan bahan pangan dalam keadaan beku.
Pembekuan yang béik biasanya dilakukan pada suhu —12 sampai —24°C.
Sedangkan pembek_luan cepat (Quick Freezing) dilakukan pada suhu —24
sampai —40°C. Perbtl_e_daan antara pendinginan dan pembekuan terletak pada
jangka waktu penjéimpanan. Pendinginan biasanya akan mengawetkan
bahan pangan selzima beberapa hari atau minggu tergantung bahan
pangannya, sedangican pembekuan dapat sampai beberapa bulan atau
bahkan beberapa tal:mrL Pendinginan dan pembekuan masing-masing juga
bérbeda pengamln;;ya terhadap rasa, tekstur, nilai gizi dan stfat
lainnya.Secara umurm metode pembekuan baban pangan ada dua yaitu
pembekuan cepat dan pembekuan lambat. Pembekuan cepat adalah proses
perubahan suhu bahan pangan melampaui zona pembekuan kristal
maksimum (32-25 C) dalam waktu 30 menit atau kurang, sedangkan

{
pembekuan lambat membutuhkan waktu lebih dari 30 menit.

Rﬂl‘l‘)‘l“l mnmn' AFATUT :‘llriu]’\ Aihalnilrne cahaloses Aialah
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perlu dicairkan kembali (Thawing) terlebih dahulu waktu Thawing

biasanya lebih lama dari pada waktu pembekuan.
Pendinginan
Pendinginan adalah penyimpanan bahan pangan baik nabati maupun
hewani diatas suhu titik beku tetapi kurang dari 15°C. Penyimpanan
dingin(refrigerasi) bahan pangan yang yang mudah busuk harus dimulai
segera setelah panen atau penyembelihan dan terus dilakukan selama
' perjalanan, penggudangan dan sampai dikonsumsi atau diolah lebih lanjut.
Hal ini dilakukan selain untuk menghindari kerusakan fisiologis akibat
reaksi metabolisme yang terjadi dalam bahan pangan itu sendiri. Misalnya
berkurangnya rasa manis jagung muda selama penyimpanan. Pada suhu
yang lebih tinggi laju penurnnantotal gula lebih besar.
C. Pengolahan Bahan Pangan dengan Fermentasi
Fermentasi merupakan cara untuk memproduksi berbagal produk

yang merupakan biakan mikroba rmelalui aktivitas metabolisme baik acrob
maupun anaerob. Terjadinya fermentasi dapat menyebabkan perubahan
sifat bahan pangan akibat pemecahan kandungan-kandungan bahan
pangan tersebut. Mikroba yang digunakan dalam proses fermentasi harus
bersifat :

a. Dalam substrat dan kondisi cocok dapat tumbuh dangan cepat dan

mudah berkembang biak.

b. Menghasilkan .enzim penting yang memungkinkan terjadinya
marihnhaon lnnlnn-!- wanbannnm
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¢. Kondisi lingku;ngan yang diperlukan untuk pertumbuhan pmdu-ksi
secara kompaxg_tif harus sama.

Beberapa contoh makanan hasil fermentasi adalah tempe, tauco, dan kecap

yang terbuat dari kedelai, ocom dari bungkil kacang tanah; ikan peda.

terasi, sayur asin, keju, yogurt, anggur, brem dan lain-lain.
i). Pengolahan Pangan dengan Bahan Tambahan Kimia
Bahan tambahan atau Food Additives adalah suatu bahan atau

‘campuran bahan yang secara alamiah tidak terdapat pada makanan, tetapi

ditambahkan secara sengaja selama dalam penyiapan dan pengemasan.

Ménurut cara penambahannya Food Additives dapat dibagi menjadi dua

bagian besar yaitu :

(1) Intentional additives merupakan bahan yang diketahui komposisinya
yang secara sengaja ditambahkan kedalam makanan dengan tujuan
tertentu. Bahan yang termasuk Intentional additives adalah penpawet,
antioksidan, pcemulsi dan penstabil, pewarna makanan, pewangi,
sekuestran, pengasam, pemanis, enzim dan penambahan nilai gizi.

(2) Incidental Additives merupakan bahan yang tidak sengaja terdapat
dalam makanan sebagai akibat dari proses produksi pengolahan dan
pengemasan. Cimtoh: residu pestisida; deterjen; logam berat atau
antibiotika : yang digunakan sebelumnya. Residu dari bahan-bahan
yang dlgunakan dalam penyimpanan dan pengemasan, kontaminasi

yang berasal dén proses penanganan dan pengolahan bahan-bahan

srane favhantals tal-dhint senoar wanoealnhon Frnnad nddit
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asalnya juga dibagi dua yaitu: alami dan sintetis. Bahan tambahan

kimiawi sintetis mempunyai kelebihan yaitu lebih pekat, lebih stabil

. dan lebih murah, akan tetapi mempunyai kelemahan yaitu

menghasilkan zat-zat yang berbahaya bagi kesehatan. Berdasarkan
fungsinya food additives dapat diklasifikasikan sebagai berikut
bahan pengawet; zat pewarna; penyedap rasa dan aroma; antioksidan
dan pengikat ll‘ogam; zat anti kerak; pemantap; pemanis sintetis;
penjemih latutan; zat pemucat; zat pengasam; pengembang dan
surfaktan,

Zat Pengawet .

Zat pengawet mempakan zat yang dapat meningkatkan daya
simpan dengan- cara mencegah pertumbuhan mikroorganisme yang
tidak dikehendaki terdiri dart zat pengawet organik dan anorganik.

Zat pengaivet organik antara lain garam, gula, asam sorbat, Na
benzoat, asam 'propionat dengan garamnya, dsb. Zat pengawet
anorganik antara lain sulfit (SO2), Nitrat dan Nitrit.

Zat pewarna

Pewarna makanan dapat dibagi menjadi tiga golongan yaitu
pewarna alamial;, pewarna makanan yang identik dengan pewama
makanan alamlah dan pewarna sinfetis,

a. Pewarna alamiah, merupakan pigmen yang diperoleh dari bahan

. | . .
nabati, hewani atau sumber—sumber mineral. Beberapa pewarna
alami toarcobard antara lasn:  anfncianin farmnva_maral
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(tidak berwarna-kuning), leukoantosianin (tidak berwama), tanin
(tdak berwarna-kuning), betalain (kuning merah), kuinon (kuning-
hitam), xenton (kuning), karotenoida (tidak berwama-kuning-
merah), Horofil (hijau-coklat)dan pigmen heme (merah, coklat).

b. Pewamna idlentik-alamiah, merupakan pigmen yang dibuat secara
sintetik yang struktur kimianya identik dengan pewarna alami.
Pewamna yang termasuk golongan ini adalah karotenoida murmni,
antara lain cantha xanthin (mcrah), apokarotenal (merah oranye),
betakarote;z:: (oranye-kuning)

c¢. Pewamna sintetik, ada dua macam pewama sintetik yang melalui
prosedur sertifikasi dan spesifikasi yaitu 1. Dye adalah zat pewarna
yang umun?lea bersifat larut dalam air dan larutanya dapat
mewarnai 2. Lake merupakan gabungan dari dye dengan radikal
basa (Al atau Ca) yang dilapisi dengan hidrat alumina atau Al
(OH)s. Kons;entrasi dye biasanya 10-40%, fake ini tidak larut air
sehingga seﬁng digunakan untuk produk-produk yang mengandung
lemak dan minyak.

Penyedap rasa dan Aroma

Senyawa sintetik. yang digunakan untuk menimbulkan aroma,
karena senyawai.—senyawa ester tertentu (flavormatik) mempunyai
aroma yang menyerupai aroma buah-buahan, misalnya amil asetat
menyerupai aroma pisang, vanilin memberikan aroma panili, amil

i -
lranrnst manuramnai aramea anal Aan nanac
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Selain senyawa sintetik yang menimbulkan aroma, ada pula
senyawa sintetik yang menimbulkan rasa enak (Flavor enhancher).
Bahan tersebut dapat meningkatkan rasa enak atau menekan rasa yang
tidak dungmkan sedang bahan itu sendiri tidak sedikit mempunyai
citarasa flavor enhancher yang sering digunakan adalah MSG
(Monosodium Glutamar).

Zat Pemanis Sintetik

Zat pem;inis sintetik merupakan zat yang dapat menimbulkan
1asa manis atau membantu mempertajam penerimaan terhadap rasa
manis, tetapi mempunyai kalori yang rendah. Pemanis yang sering
digunakan adalah sakarin (Na atau Ca) dengan kemanisan 400x lebih
besar dari pada li‘arutan sukrosa 10%.

Antioksidan |

Terdapat yang alami seperti Tokaferol yang sering ditemukan
dalam lemak nalbati yang lainnya vaitu Lesitin, Fosfatida, Sesamal,
Gosipal, dan asam askorbat.

Antioksid::m sintetik yang banyak digunakan adalah BHA
(Butylated Hydroxy anisol), BHT (Butylated Hidroxy Toluen), PG
(Prapyigailat) da’ln NDGA (Nor Dinidroquainetic Acid).

Zat Pemantap
Zat pemantap merupakan zat yang mencegah tekstur bahan

pangan menjadi lunak akibat proses pengolahan, efek pemanasan dan

nambhaltnan  sran'r Aarnat manmaraib-an noaldtie D ralriis
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komponen penyusun dinding sel tanaman sehingga jaringan sel
fanaman me_njadij keras.

Zat pemallntap yang sering digunakan adalah garam-garam Ca
(CaClz), Ca-sitrat, Ca-laktat, CaSOs: dan Ca-monofosfat dengan
konsentrasi 0,1-0,25% sebagai ion Ca. Selain itu dapat juga digunakan
ion trifalen seperti NaAl(SO1).13H20, Kal(SOs)z, Al2(S04)3.18H20.

Zat Anti Kerak '

Zat anti , kerak biasanya ditambahkan pada bahan-bahan
berbentuk tepung atan butiran yang bersifat higroskopik untuk
mempertahankax;l sifat-sifat butirannya. Zat ini akan melapisi partikel-
partikel bahan dan menyerap air berlebih atau membentuk senyawa
yang tidak dap_a;t larut. Zat anti kerak yang sering digunakan adalah
Kalsium Salisilat (CaSiO3.xH20), Kalsium stearat, Na-Silikoaluminat,
Cas(POs)z, Mg silikat dan MgCOs,

Zat Penjernih le'lrutan

Merupakz!m zat yang’ dapat menyerap (adsorbent) polifencl
atau profein pensfcbab timbulnya kekeruhan pada produk makanan
cair. Zat penjernih yang biasa digunakan adalah bentoir, gelatin, arang
aktif, dan asam tanat atau tanin.

Pengembang adonan
Merupaka:n zat yang dapat menghasilkan gas (COz) yang
bersama-sama deﬁgan udara dan uap air akan tertangkap dalam adonan

eashinnmma Aanat manaamhana  Pannamhana vane hiosca
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adalah garam karbonat atau bikarbonat (NaHCQ3).
Asidulan (Zat ;Pengasam)

Asidulan merupakan zat yang bersifat asam yang ditambahkan
pada proses pengolahan makanan dengan tujuan antara lain untuk
penegas rasa dan aroma, menyelubungi after raste yang tidak disukai,
mencegah pertumbuhan mikroba, serta bersifat sinergis dengan
antioksidan da{am mencegah ketengikan dan &rowning. Contoh
asidulan yang sering digunakanadalah garam Asam Kafium Tartarar,
Asam asetat, A%S'am Laktat, Asam Fumarat, Asam Alat, dan Asam
Fosfat.

Zat Pemucat

Merupak:an oksidator yang dapat mendegradasi pigmen
membentuk zat' yang tidak berwarna. Contohnya adalah Benzil
Peroksida yang iIm.arsifat memucatkan; KbrOs, Ca(IOs)z, CaO bersifat
meningkatkat daj:_ya kembang terigu; Clz, Cl0z, Nitrosil Clonda (NOCI)
dan Nifrogen Oksida yang berfungsi ganda.

Surfaktan

Merupakan zat yang dapat meningkatkan mutu produk dengan
cara mengentall:can, menstabilkan, mengemulsi dan membasahi.
Sebagal contoh . bahan pengental adalah gum dan bahan polimer
sintetis; pembasah permukaan berlapis lilin, permukaan kapiler dan

1
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E. Pengolahan Pangan dengan Pengeringan

Pengeringan adalah suvatu metode untuk mengurangi jumlah
kandungan air;didalam suatu bahan pangan dengan cara menguapkan
air tersebut dcﬁgan menggunakan energi panas.

Proses pengeringan dapat dilakukan secara alamiah dan non
alamiah. Pengeringan alamiah dilakukan dengan menggunakan energi
dari sinar matahari (Swn Drying) atan penjemuran, sedangkan
pengeringan non alamiah atau pengeringan buatan (artificial drying)
dilakukan dengan menggunakan alat—alat' pengering, baik alat
pengering sederhana maupun alat pengering modern.

F. Pengemasan Pangan

Kemasan ' suatu bahan pangan mempunyai beberapa fungsi
penting, yaitu 1. Sebagai pelindung bahan yang dikemas;2. Sebagai
sarana promosi dan; 3. Memudahkan dalam penyimpanan dan
tranfortasi.

Berdasarkan strukturnya kemasan dapat diklasifikasikan
sebagai kemasan primer, sekunder, tersier, dan kuarter. Xemasan
primer adalah l:cemasan yang langsung berhubungan dengan bahan
pangan yang dikemas. Kemasan sckunder adalah pengemas kedua,
tersier ketiga dan kuarter keempat,

Berdasarkan asalnya bahan pengemas dapat dibagi menjadi dua,

yaitu alami dal;l sintetik. Pengemas alami misalnya daun pisang,
harmmbar  frodon boeme bualid daeeale daee ccleasnloaasn
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pengemas sintetik contohnya kaleng, aluminium, gelas, kertas, plastik,
dan edible film:
Gelas .-

Merupak?n bahan pengemas tertua yang terbuat dari campuran
silika, soda abu dan batu kapur, Gelas ini bersifat inert sehingga tidak
bereaksi dengan bahan pangan.

Kaleng (Tin Plate)

Kaleng aglalah pengemas yang terbuat dari baja yang dilapisi
timah putih yang tipis dengan kadar tidak lebih dari 1-125% dari
berat kaleng. Kadang-kadang lapisan ini dilapisi lagi dengan kaleng
(Tin Plate).

Aluminium

Aluminiiom adalah logam yang lebih ringan dari pada baja.
Aluminium yang biasa digunakan adalah dalam bentuk aluminium
foil. Bahan pelapis yang sering digunakan adalh ovoresin, zat fenolik,
polibutadiena, epon, vinil, dan malam.,
Kertas

Kertas tidak dapat digunakan sebagai pembungkus makanan
dengan sempun:la, oleh karena itu biasanya kertas dila;:;isi dengan
lapisan lilin, damar, lak, plastik, atan lapisan aluminium untuk
mencegah ke]ua%‘ masuknya gas atau uap air.

Plastik

D'o“f:l‘" TS ITTYHEITTY A;ﬂ'unnlrnn An‘nm bt hatnlrly ahatnlsod 4]
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selofen, ':selulosa asetat, poliamida (nilon), polifilm, poliester,
po!ieﬁlen:, polipropilen, polistirena, polivinil chlorida {PVC),. Untuk
PVC sebe;narnya sudah dilarang penggunaannya.
Edible Film
Bel:;-erapa macam makanan kadang-kadang dibungkus atau
dilapisi dlengan suatu lapisan tipis yang dapat dimakan yang disebut
edible film, misalnya pada permen, sosis, dan sebagainya, terutama
karena plastik tidak tahan panas dan mudah terjadi pengembunan nap
air didala:mnya jika suhu diturunkan. Wadah dari plastik kurang baik
karena sefcara perlaban-lahan masih terjadi perembesan udara melalui
pori-port !polastik.
Kayu
Ki:lyu biasanya digunakan sebagai pengemas sckunder atau
{ersier kﬁususnya untuk mengemas benda-benda berbobot besar dan
mudah rusak.
2.3.2. Proses yalzlg Terjadi Selama Pengolahan
Pengolahan'dengan Mengpunakan Panas
Pada gemasa.kan akan terjadi perubahan flavor, warna dan tekstur;
meningkatkan daya cerma komponen pangan; terjadi destruksi
mikroorganisme dan foksin, serta inaktivasi enzim vyang tidak
dikehendali |

Sedangkan pada blansing yang dilaknkan sebelum pengalengan

havhinisine swwdnlr smanalailaweliae o cae Jald Lot ..
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suhu bahani pangan, membersihkan bahan pangan, melunakkan/
melemaskan: bahan pangan agar memudahkan dalam pengepakan dalam
kaleng dan untuk mengaktifkan dan menginaktifkan enzim.

Pemanasan kering akan mengubah pati menjadi dekstrin yang
merupakan produk antara dalam proses pemecahan molekul pati yang
kompleks mfenjadi glukosa. Dekstrin ini memiliki rasa sedikit manis.
Pada pemanasan ini juga terbentuk sejumiah karamel yang pada nasi
akan terlihat;_ sebagai kerak berwarna coklat. (Beck,1995)

Da]am:'sterilisasi makanan dikenal istilah sterilisasi komersial yaitu
hanya mikroba patogen, mikroba penghasil toksin dan mikroba
pembusuk yang dimatikan sedangkan mikroba nonpatogen mungkin
masih hidup dan berada dalam fase dorman artinya dalam kondisi setelah
pemanasan tidak bisa berkembang,

Kondisi pemanasan dalam proses sterilisasi komersial tergantung
pada berbagzlli faktor seperti keadaan makanan (misalnya pH), ketahanan
panas dari mikroba atau sporanya, sifat pemindahan panas dari bahan
pangan (konduksi/konveksi), wadah dan media pemanas serta jumlah
awal mikroba itu sendini.

Pengolahan dengan Menggunakan Suhu rendah

Pendinginan merupakan suatu cara pencegahan kerusakan bahan
pangan akil?at pertumbuhan mikroorganisme, aktivitas metabolisme
setelah dipainen/disembelih, beberapa reaksi kimia seperti browning,

nlcidaci lamal- Aarradaci wrmarna sdnliviec nada  ilran
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kandungan n.utrisi dan kehilangan air. Selain itu metode ini snempunyai
pengaruh paling kecil terbadap perubahan tekstur, warna dan nilai gizi.

Suhu ppndinginan yang diperlukan untuk setiap bahan tidak sama.
Bila suhu yang digunakan terlalu rendah akan terjadi kerusakan seperti
terjadinya C}_:ziIIing Injury pada buah dan sayuran, Cold Shortening pada
daging dan Staling pada roti.

Chillin;g Injury terjadi bila buah atan sayur disimpan pada suhu
terlalu -renda:h (Masih diatas suhu beku). Gejala terjadinya Chilling Injury
pada sctiap bahan berbeda tergantung jenis bahan. Tetapi gejala
umumnya antara lain tegjadi pencoklatan pada bagian luar dan dalam,
kulit berlubang atau kerusakan kulit lainnya, busuk dan kegagalan
matang pada buah.

Cold Shortening terjadi apabila fase rigormortis berlangsung pada
suhu yang rendah, vaitu daging menjadi kenyal. Hal ini discbabkan
terjadinya pénciutan serabut dari jaringan otot sedang jumlah ATP dalam
jaringan masih banyak, sehingga kontraksi jaringan ofot berlangsung
lebih intensif. Sedangkan Staling pada roti terjadi jika roti disimpan pada
suhu 0-32"('_‘;, roti akan cepat menjadi keras.

Pada pembekuan turunnya mutu bahan pangan selama
penyimpanan beku terutama discbabkan oleh adanya perubahan-
perubahan ::ln'mia dan fisik, bukan oleh aktifitas mikroba. Karena

pengawetan pangan dengan pembekuan melibatkan dua metode
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mikroorganisme dikurangi oleh suhu rendah, juga laju perubahan
kimiawi yang tidak dikehendaki, amat berkurang pada suhu rendah.2.
Scjumlah besar dalam pangan diubah menjadi es, sehingga tidak dapat
dipergunakan oleh mikroorganisme.(Gaman, dkk, 1992)

Perubahan kimia-fisik yang mungkin terjadi selama penyimpanan
beku adalah (1) degradasi pigmen dan vitamin;(2) hilangnya sifat
kelarutan dan kestabilan protein; (3) ﬁdanya- reaksi-reaksi yang
menyebabkan meningkatuya drip (cairan yang keluar sewaktu Thawing),
dan (4) reak;si yang terjadi akibat pembekuan Jambat, misalnya rusaknya
tekstur bahan.

Perubahan Selama Fermentasi

Mikroba membutuhkan tersedianya karbohidrat, protein, lemak,
mineral dan sedikit zat-zat gizi lainnya didalam bahan pangan. Mikroba
pertama-tama menyerang karbohidrat, kemudian protein dan berikutnya
lemak.

Mikroba yang bersifat fermentatif dapat mengubah karbohidrat dan
turunannya’ terutama menjadi alkohol, asam dan COz. Mikroba
proteolitik dan Iipolitik dapat memecah protein dan komponen-komponen
nitrogen la:in sehingga menimbulkan bau busuk, sedangkan mikroba
lipolitik akan memecah dan menghidrolisis lemak, fosfoliﬁida dan
turunannya sehingga menghasilkan bau yang tengik.

Bila :lalkohol dan asam yang dihasilkan oleh mikroba fermentatif

|
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dibambat, jafdi prinsip pengawetan pangan denggn fermentasi sebenarnya
adalah mengaktifkan mikroba pembentuk alkohol dan asam dan menekan
pertumbuhan mikroba proteolitik dan Iipolitik

Fermentasi gula oleh khamir (ragi), misalnya Saccharomyces
cereviciae dan 8. ellipsoides dapat menghasilkan etil alkohol (etanol) dan
CO2. Reaksi "ini merupakan dasar dari pembuatan tape, brem, anggur, bir,
roti, tuak dat:; lain-lain.

Alkohpl yang berasal dari fermentasi ragi, dengan adanya oksigen
' dapat terfermentasi lebih lanjut oleh bakteri, misalnya Acefobacter aceti
menjadi asam asetat. Reaksi ini biasanya timbul pada proses pembuatan
cuka. Gula irang terdapat didalam susu dapat difermentasi oleh bakteri
Streptococcus lactis menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan
pH sehingg:!a. akan mendapatkan curd. Reaksi tersebut terjadi pada
pembuatan keju. Fermentasi asam laktat ini juga digunakan dalam
pembuatan yoghurt.
Pengawetan dengan Bahan Pengawet

Bahan, pengawet adalah bahan kimia yang berfungsi dapat
membantu mempertahankan bahan makanan dari serangan mikroba
pembusuk, baik bakteri, kapang maupun khamir (ragi) dengan cara
menghamba’lc, mencegah, memberhentikan proses pembusukan,

fermentasi, pengasaman atau kerusakan komponen lain dari bahan

pangan,
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konsentrasi, . komposisi bahan pangan serta jenis mikroba yang akan
dicegah pertumbuhannya. Komposisi bahan pangan sangat penting
artinya karena pH makanan sangat menentukan konsentrasi bahan
peﬁgawet yang akan terdisosiasi,

Gas SO: (sulfur dioksida) dapat diberikan dalam benfuk sulfit,
bisulfit, atau metasulfit, digunakan untuk mencegah kerusakan karena
reaksi browning nonenzimatik. Disamping itu SO: dapat berfungsi
sebagai bahan antimikroba, SO juga dapat mencegah reaksi reaksi
browning yang enzimatik serta bekerja sebagai zat antioksidan dan agen
pereduksi. SO2 dapat menyebabkan karatan pada kaleng, karena itu
penggunaan SO: sebaiknya dilakukan pada makanan yang disimpan
dalam botol atau plastik.

Penggunaan asam atau garam benzoat terbatas pada produk-produk
dari buah-buahan dan biasanya digunakan bersama dengan SOz Asam
tersebut lebih efektif terhadap khamir dan bakteri dari pada kapang.

Sorbat digupakan dalam bentuk garam kalium dan mampu
menghambat? berbagai jenis kapang dan khamir, tetapi tidak efektif
terhadap bakteri. Sorbat digunakan pada roti dan kue dan sebagai
antijamur. Klarena sorbar tidak mempengaruhi cita rasa maka banyak
juga digunzkan dalam industri anggur untuk mengurangi jumiah SO
yang digunakan.(Winarno 1993)

Proses dalam pengeringan
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Perubahan v?vama tersebut disebabkan oleh reaksi browming, baik
enzimatk m}.mpun nonenzimatik. Reaksi nonenzimatik yang sering
tegjadi adalah reaksi antara asam organik dengan gula pereduksi dan
antara asam-asam amino dengan gula pereduksi. Reaksi antara asam-
asam amino dengan gula pereduksi dapat menurunkan nilai gizi protein
yang terkandung didalamnya.
i

Jika proses pengeringan dilakukan pada subu yang terlalu tinggi
maka dapat terjadi case hardening, yaitu suatu keadaan bagian luar bahan
sudah kering:- sedang bagian dalamnya masih basah. Hal ini dapat
disebabkan suhu pengeringan yang terlalu tinggi yang mengakibatkan
bagian permukaan cepat mengering dan menjadi keras schingga
menghambat ;penguapan air selanjutnya yang terdsapat dibagian dalam
bahan tersebut. Case hardening juga dapat disebabkan oleh adanya
perubahan-perubahan kimia tertentu, misalnya terjadinya penggumpalan
protein oleh panas pada permukaan bahan atau terbentuknya dextrin dari
pati yang jika dikeringkaﬁ terbentuk bahan yang masif (keras) pada
permukaan balhan.

Contohnya daging yang dikeringkan dengan menambahkan
campuran gula, garam serta bumbu-bumbu lain dan hasilnya dikenal
sebagai dendieng. Wama dendeng yang coklat sampai hitam terjadi

karena reaksl antara asam amino dari protein dengan gula pereduksi
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PengemasanEMak_anan
Reaksi aluminium dengan udara akan membentuk aluminium
oksida yang merupakan lapisan film yang tahan terhadap terhadap korosi
atmosfer. Jlka aluminium digunakan untuk wadah maka bagian sebelah
dalam kurang mendapat oksigen sehingga aluminium oksida juga
berkurang atau lama-kelamaan habis, schingga aluminium tidak
mempunyai éaya tahan lagi terhadap korosi, Oleh karena itu bagian
sebelah dalam wadah aluminium harus dilapisi dengan enamel.
2.3.3. Keuntunga:n dan Kerngian Pengolahan Makanan
Pada fermentasi terutama asam dan alkohol dapat mencegah
" pertumbuhan miklfoba beracun dalam makanan seperti Clostridizm botulinum
yang pada pH ku':;'ang dari 4,6 tidak dapat tumbuh dan’ membentuk toksin.
Bahan pangan yalég difermentasi biasanya mempunyai nilai gizi lebth tinggi
dari bahan a_sliny%a. Mikroba tidak hanya berSifat katabolik yang memecah
senyawa-senyawa ?kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga
lebih mudah dicerfna, tetapi mikroba juga dapat mensintesis beberapa vitamin
yang kompleks dan faktor-faktor pertumbuhan badan lainnya, misalnya
produksi dari bri:berapa vitamin seperti riboflavin, vitamiin Bi2 dan
provitamin A. Meilalui proses fermentasi juga dapat terjadi pemecahan oleh
enzim tertentu terl:ladap bahan-bahan vang tidak dapat dicerna oleh manusia,
seperti selulosa, | hemisehiosa. Dan polimer-polimernya menjadi gula

sederhana atau turunannya. Tetapi beberapa makanannya yang mengalami
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toksin sebagai haisil katabolisme mikroba selama tumbuh, misalnya pada
tempe bongkrek dzlm oncom. (Marliyati, dkk, 1992)

Pada p_engellr'ingan dengém berkurangnya air dalam bahan pangan,
kandungan protein, karbohidrat, lemak dan minerat kensentrasinya meningkat

akan tetapi vitamin dan zat wama (pigmen) pada umumnya rusak atau

berkurang. Dalanﬂr buah-buahan kerusakan utama pada karbohidratnya yaitu

terjadinya perubahlan wamna yang discbabkan reaksi browning nonenzimatik
dan karamelisasi. i:Reaksi browning ini terjadi karena adanya reaksi antara
gula pereduksi dan asam amino paéia suhu tinggi. Penambahan sulfat dapat
mengurangi reaksi%ini. (Marlivati, dkk, 1992)

Pengeringan Ebahan dapat mengubah sifat-sifat fisik dan kimia pigmen,
Karotenoid sclan;a 7 proses penyaringan akan berubah, demikian pula
arttosianin. Penambahan SOz selain mencegah reaksi pencoklatan oksidatif
juga dapat memuce;itkan wamna anfosianin. (Marliyati, dkk, 1992)

Pada pendinginan dan pembekuan bahan pangan dapat disimpan
lama tanpa mengurangi nilai gizi yang berarti bila dilakukan dengan benar.
Kerugiannya bila t;idak dilakukan dengan benar dapat terjadi kerusakan yaitu
denaturasi protien, kehilangan air bahan dan kerusakan oleh bahan-bahan
pendingin. (Marliy%lti, dkk, 1992)

Keuntungan penggunaan panas, makanan lebih enak dimakan dan
mempunyai dayaé simpan yang lebih lama. Destruksi atau reduksi
mikroorganisme d;an inaktivasi enzim yang tidak dikehendaki, destruksi

|
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komponen bahan .pangan. Sedangkan hal-hal yang tidak diinginkan terutama
adalah degradasi nuirien dan sara. (Marliyati, dkk, 1992)

Keuntunani makanan yang diberi bahan tambahan kimiawi, makanan
jadi lebih baik ;dalm bentuk/tekstur, warna, nilai gizi, kestabilan dan
mikroorganisme terhambat pertumbubannya sedang kerugiannya dapat
menjadi racun jika tidak mengikuti cara yang telah dianjurkan dan
menggunakan bahan yang berbahaya. (Marlivati, dkk, 1992)

Keuntungan pengemasan dengan menggunakan gelas sebagai bahan
pengemas, gelaé bersifat inert sehingéa tidak bereaksi dengan bahan pangan,
tetapi korosi dari. bahan tutup yang biasanya terbuat dari logam masih
mungkin tegadi. Selain itu konsumen dapat melihat isi produk sehingga
menguntungkan pr:'omosi dan gelas dapat dipakai ulang. Tetapi kerugiannya
gelas mudah pecah, tidak tahan benturan, tekanan dan dalam -atau perbedaan
suhu yang mendadak. (Marliyati, dkk, 1992)

Pada penggunaan aluminium memiliki keuntungan karena
penggunazan aluminium ringan, mudah dibcntﬁk dan tahan karat. Sedangkan
kerugiannya susah .disoldier sehingga sambungannya tidak rapat, tidak tahan
~ garam (NaCl) dan ._.kurang tahan terhadap asam-asam lemah. (Marliyati, dkk,
1992)

Pcnggunaar:l plastik memiliki memiliki kerugian karena plastik tidak
tahan panas dan mudah terjadi pengembunan uap air didalamnya jika suhu
diturunkan., Wadah plastik kurang baik karena secara perlahan-laban masih
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terjadi perembesan udara melalui pori-pori plastik. ( Marliyati, dkk, 1992)

Penggunaan edible film dapat melindungi makanan terhadap
penguapan atau reaksi dengan makanan lain. ( Marliyati, dkk, 1992)
Kebajkan' kemasan dari kayu bila syarat kekuatan dibutuhkan,
kekuatan menumpuk yang baik, perlindungan transportasi cukup baik.
Sedangkan kebur{'ukannya tidak kedap air, mahal, waktu penyusunan lambat,
penampakan tidak menarik dan tidak mudsh tersedia. (Marliyati, dkk, 1992)
2.3.4. Hal-hal yang Perlu Diperhatikan dalam Pengolahan
Priﬂsi;) saitasi dalam penanganan penyediaan  makanan
( Departemnen Kesehatan R1, 1991)
1. Bahan Makanan dan Lingkungannya
2. Sumber Bahan Makanan
Bahan makanan harus berasal dari sumber/tempat dihasilkan/
dipasarkan yang memenubi syerat. Tidak dipupuk dengan
kotoran manusia (terutama untuk tanaman lalapar). Atau
keadaan sanitesi pasar yang kurang baik.
b. Keadaan Bahan makanan
Selalu membeli bahan makanan yang kualitasnya baik, segar,
bersih, tidak busuk atau russk Tidek dianjirkan membeli
bahzin—bahan sisa yang agak layu atau kadaluwarsa.
c. Cara Pengangkutan dan Pengepakan

Bahan makanan dibawa dalam tempat yang layak dan dalam
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d. Tenaga Penjamah Makanan

Tenaga ini memiliki sertifikat sehat, pada saat memasak tidak
sakit/batuk/bukan carier.
2. Cara Pemasakan Makanan

Untuk ‘mencapai tingkat sanitasi yang tinggi, maka kita harus
-mengﬂfuﬁ prosedur kerja yang teleh ditetapkan dan menggunakan
pemlatau sesual petunjuk. Gunakan sendok, sendoh garpu, penjepit
makanzfm dan sarung tangan plastik agar makanan terlindung dari
kontak 'Edengan manusia. Makanan matang harus tidak ditahan lebih
dari du:a jam dan harus disimpan pada suhu 10°C. Perulatan vang
tidak d%anjurkan dipakai adalab alat dari Timah hitam, Tembapa,
Timah, Seng, Cadmium, Antimon atau Atsenikum. Wadah
pemasa%(an memiliki tutup yang rapat.
a. Cara Distribusi Makanan

Yani‘g perlu diperhatikan :

(1) |Alat yang dipakai, panci dan sendok makanan bersih dan

‘!ken'ng.

2) ' Alat bertutup, sehingga terhindar debu atau serangga ,

3) Petupas pembawa makanan bersih dan tidak sakit.

4 : Bila mungkin tersedia alat pemanas makanan.

. PenyiméananMakanm _

Apabilai. makanan sudah siap sebelum waktu penyajian makanan,

maba malanan hovie 4 . i e dawians s
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Bila perlu gunakan alat pemanas atau pemdingin sesuai suhu

hidangan,
4. Penya:iia"n Makanan
(1y P:erhatikan semua alat yang dipakai untuk menyajikan
| m:akanan.
2) Ylaklm apakah tempat makanan yang tersedia sudah bersih.
dan kering.
(3) P(i;liksa kebersihan dan kesehatan petugas pembagi.
4) L’Ialapan dicuci dulu dengan air hangat. |
(5) Pémbagi makanan penampilanya bersth dan tahu cara
penyajian yang benar dan menarik.
S. Peralnltan yang Digunakan
Peralat?an yang dipakai baik alat besar dan kecil sebelum dan
sesudah dipakai harus dalam kondisi bersih dan kering. Dalam
pemeli:haraan ini ada beberapa hal yang perlu diperhatikan:
a Pel‘licucian Alat
An;inya:
1. ‘iMenghi]angkan kotorap atau sisa makanan yang melekat.
2. Membersibkan dengan bahan pembersib/deterjen dengan
iair panas 85-110°C.
3. EDirendam dalam air panas 110°C.
b. Setielah dicuci, alat ditempatkan dalam rak-rak khusus, bebas

Aof; Aalnr Aan cararcan  dan  dilatallran nada
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sitkulasinya segar atau langsung kena sinar matahari.

c. P%ralatan memasak yang digunakan untuk memasak makanan
harus terbuat dari bahan yang tidak berbahaya.

6. Penggunaan Bahan Tambahan pada Makanan
Pemberian bahan tambahan seperti zat. gizi, bahan pengawet, zat
warna,; zai pengental dalam makanan harus sesuai dengan standard
yang iditetapkan Departemen Kesehatan. Bila tidak perlu
penambahan zat pengawet/pewarna sebaiknya dihindari.

7. Fasilitas Sanitasi |
Harus *;tersedia fasilitas sanitasi dalam macam dan jumlah yang
cukup.'
Air be;l['sih
Air yarilg digunakan harus memenuhi syarat baik kualitas ataupun
kuantit%ls sesual dengan peraturan Menkes nomor 01/Binkesmas/l/
1975. %\ir Jjuga dapat menjadi media penularan penyakit bila tidak
ditangai‘ni dengan baik Air yang kurang yodium, dapat berakibat
ganggui‘an kekurangan yadium/gondok.
J’amba:? dan Peturasan
Jambari dianjurkan leher angsa; Jamban dan peturasan hendaknya
dilengk:api dengan fempat cuci tangan didekatnya. Kebersihan
kedua tempat ini harus dijaga.
Te empari Cuci Tengan

Hendalnua ada temnat cirea tannan aeda tamannt
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|
mudahidicapai dan strategis.

Pembugngan Air Limbah
Salu‘ral}I pembuangan air limbah harus dibuat kedap air, tertotup dan
kenﬁrir%gan vang cukup. Pcmbuan.gan' air kotor sebaiknya
mengik:_uti saluran-saluran darj tata kota.
Pembm%ngan Sampah
Harus t%isediakan tempat sampah sementare yang tertutup diruang
pernasakan. Sebaikmya dipisah sampah bahan pangan, sampah
kertas, dan plastik serta sampah kaleng. Tempat sampah harus
terbuat dari bahan yang kedap air dan mudah dibersihkan. Sampah
ini harus cepat dibuang ke tempat pengumpulan sampah, laﬁgsung
setélah tiempat sampah terisi penuh. Tempat sampah haros dicuci
setelah slampah dibuang,
. P.enjam::ah Makanan
Penjamz{h harus memenuhi syarat berikut:
a, Men:?punyai sertifikat keschatan dan masih berlaku pada saat

dia -b:ckeija.
b. Tidal:c menderita penyakit kulit, lui:a bakar, penyakit menular,
c. Suelal‘:u memelthara kebersihan dan kesehatan diri.

|

d. Memeriksa diri 2x setahun.

¢. Tahu dan menerapkan cara kerja yang memenuhi syarat

kesel:ilatan.
f. Tahu'sanitasi makanan,

I

i
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9, Keama'nan dan Keselamatan Kerja
Untuk ; mencegah kecelakan selama bekeja maka perlu
dipema:ﬁkan hal berikut :
a Bac:a petunjuk penggunaan alat dan ikuti petunjuk tersebut.
b. Cul;mp penerangan dan aliran ndara.
c. Daliam keadaan schat fisik dan mental.
d Lakukan pekerjaan sesvatu dengan prosedur dan organisesi

pek%atjaan
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